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ABSTRAK 
Makaroni merupakan bahan makanan yang dibuat dari campuran tepung 
terigu dan bahan makanan lain yang dicetak ke dalam berbagai bentuk dan 
dikeringkan dengan atau tanpa bahan tambahan makanan. Penelitian ini terdiri dari 
dua metode, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama, serta rancangan 
percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua 
faktor, faktor pertama perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung dan 
faktor kedua ukuran partikel tepung. Respon yang dilakuakan meliputi respon fisik 
(daya serap air), respon kimia (kadar air, kadar pati dan kadar protein), serta respon 
organoleptik meliputi atribut warna dan kekenyalan. Hasil penelitian menunjukan 
perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung dan ukuran partikel tepung 
berpengaruh terhadap kadar air, pati, warna dan kekenyalan. Berdasarkan hasil 
pemilihan sampel terbaik, produk terpilih yang didapatkan yaitu pada perlakuan 
a1b3 dengan perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung 3:1 dan ukuran 
partikel tepung 100 mesh dengan kadar air 5,23%, pati 72.17%, kadar protein 
11,45%, serat kasar 3%, kadar tanin 0,075%, kadar beta karoten 6,349% dan daya 
serap air 84,64%. 
 
Kata Kunci : Tepung Sorgum, Tepung Jagung, Ukuran Partikel, Makaroni 
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I. PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan tentang : (1.1) Latar Belakang Masalah, (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 
(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
 Indonesia merupakan negara agraris, dimana setiap wilayah memiliki 
kekayaan dan potensi sumber daya alam hayati  yang beragam. Hal ini membuat 
Indonesia memiliki berbagai bahan pangan pokok seperti serelia, umbi-umbian, 
biii-bijian dan sebagainya (Julianto, 2017). Namun pada kenyataannya potensi yang 
dihasilkan tersebut belum bisa membuat Indonesia mencapai ketahanan pangan 
yang baik. Hal ini terbukti masih tingginya ketergantungan masyarakat Indonesia 
akan salah satu  bahan pangan pokok seperti beras, dimana dari hasil data Badan 
Pusat Statistik Indonesia menyebutkan bahwa beras impor yang masuk sepanjang 
periode 2017 yakni sebesar 14.473 ton dengan nilai US$ 11,94 juta (Badan Pusat 
Statistik, 2017). 
 Selain tingginya ketergantungan masyarakat Indonesia akan beras, pola 
konsumsi masyarakat saat ini pun ingin makanan yang serba instan, dimana 
sebagian besar produsen pangan menghasilkan produk pangan instan dari bahan 
dasar tepung terigu, padahal tidak banyak yang tahu bahwa tepung terigu berbahan 
dasar gandum yang pada dasarnya tidak dapat tumbuh di daerah Indonesia. 
Akibatnya, sama halnya dengan beras, ketergantungan Indonesia akan impor 
gandum juga sangat tinggi. Menurut Departemen Pertanian Amerika Serikat 
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(USDA) memperkirakan impor gandum Indonesia pada tahun 2017  mencapai 8,10 
juta ton atau naik sekitar 8% dari tahun sebelumnya sebanyak 7,48 juta ton (Arizal, 
2017).  
 Besarnya volume konsumsi masyarakat akan bahan-bahan impor tersebut, 
membuat potensi bahan pangan lokal lain belum dimanfaatkan secara maksimal.  
Padahal tidak banyak yang tahu, beberapa bahan pangan lokal tidak kalah berbeda 
perannya baik dari segi gizi maupun manfaatnya. Adapun beberapa komoditi lokal 
yang berpotensi sebagai bahan makanan pokok pengganti salah satunya yaitu 
sorgum (Sorgum bicolor) dan jagung (Zea mays) (Suarni, 2004). 
 Sorgum (Sorgum bicolor) merupakan serealia sumber karbohidrat, dimana 
kapasitas produksi sorgum Indonesia pada tahun 2013 sekitar 4.180.000 ton. (BPS, 
2015). Menurut Direktorat Serealia (2013), pengembangan sorgum di Indonesia 
sendiri masih menghadapi sejumlah kendala baik teknis maupun sosial ekonomi. 
Selain itu, pemerintah juga belum menempatkan sorgum sebagai prioritas dalam 
program perluasan areal tanam dengan alasan bahwa sorgum bukan pangan 
kebutuhan pokok. Padahal, sebagai bahan pangan sorgum memiliki kandungan 
nutrisi yang tinggi, bahkan kadar proteinnya lebih tinggi dari pada beras. Selain itu, 
sorgum juga mengandung beberapa nutrisi penting sebagai sumber pangan 
fungsional seperti untuk mencegah penyakit jantung, menjaga kesehatan 
pencernaan, mengontrol diabetes, menurunkan hipertensi, dan mencegah penyakit 
kanker (Suarni, 2013). 
 Menurut Suarni (2004), menyatakan bahwa untuk meningkatkan 
pengembangan sorgum di Indonesia dapat dilakukan melalui eksplorasi potensi 
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sorgum salah satunya dapat diolah menjadi tepung yang bermanfaat sebagai bahan 
substitusi terigu. Oleh karena itu, pengembangan sorgum cukup prospektif dalam 
upaya menyediakan sumber karbohidrat lokal. Hal ini didukung dengan umur 
tanaman pendek yaitu 100-110 hari, daya adaptasi terhadap lahan tinggi, dan biaya 
produksi rendah.  
 Selain sorgum, pangan lokal lain yang memiliki potensi sebagai pengganti 
gandum yaitu jagung (Zea mays). Jagung merupakan salah satu tanaman sumber 
karbohidrat utama di daerah Amerika Tengah dan Selatan, jagung juga menjadi 
alternatif sumber pangan di Amerika Serikat. Penduduk beberapa daerah di 
Indonesia (misalnya Madura dan Nusa Tenggara) juga menggunakan jagung 
sebagai pangan pokok (Arianingrum, 2011). Di Indonesia sendiri kapasitas 
produksi jagung cukup tinggi, dimana pada tahun 2016 produksi jagung sebesar 
23,58 juta ton atau naik 20,23 persen dibandingkan tahun 2015 yang tercatat 19,61 
juta ton (BPS, 2017).  
 Sama halnya dengan sorgum pemanfaatan jagung sebagai bahan pangan 
masih belum maksimal. Menurut Primaliza (2013), selain kurangnya teknologi  
peran pemerintah akan pemanfaatan jagung pun masih sangat kurang. Padahal,   
dilihat dari kandungan gizinya, jagung kaya akan karbohidrat , vitamin dan beragam 
nutrisi lainnya yang penting sebagai pangan fungsional yang bermanfaat bagi tubuh 
seperti menjaga kolestrol dan gula darah, menurunkan hipertensi, mengantisipasi 
obesitas, tumbuh kembang sistem syaraf, pembentukan tulang, mengantisipasi 
kanker, dan lain sebagainya (Suarni, 2015). 
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 Selain kandungan gizi jagung yang tinggi, jagung dapat dimanfaatkan untuk 
berbagai macam keperluan.  Menurut Suarni (2016), jagung dapat dijadikan sebagai 
bahan baku ataupun pangan olahan salah satunya dijadikan tepung, dimana 
kandungan tepung jagung yang dihasilkan memiliki kandngan protein, karbohidrat  
dan abu yang hampir setara dengan tepung gandum dan tepung beras, sehingga 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan produk.  
 Guna untuk meningkatkan pemanfaatan sorgum dan jagung sebagai sumber 
bahan pangan alternatif, maka perlu dilakukan proses pengolahan pangan yang 
lebih bervariatif. Karena, seiring dengan perkembangan zaman, pola konsumsi 
pangan masyarakat telah mengalami perubahan, dimana tuntuan masyarakat kini 
tidak hanya membutuhkan pangan pokok saja, namun juga produk pangan yang 
cenderung lebih praktis, bergizi, aman, menarik serta terjangkau (Adella, 2017). 
Oleh karena itu, salah satu produk olahan yang dibuat dengan memanfaatkan 
sorgum dan jagung yaitu dalam pembuatan pasta.  
 Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3777-1995, pasta 
merupakan bahan makanan yang dibuat dari campuran tepung terigu dan bahan 
makanan lain yang dicetak ke dalam berbagai bentuk dan dikeringkan dengan atau 
tanpa bahan tambahan makanan. Di Indoesia, jenis pasta yang sering dikenal 
ataupun dijumpai oleh masyarakat yaitu spaghetti, makaroni, penne, fettucini, 
lassagna, dan lain sebagainya. Adapun dalam penelitian ini jenis pasta yang akan 
digunakan yaitu makaroni.  
 Makaroni merupakan salah satu pasta yang bentuknya ellbow, biasanya 
makaroni ini diolah dengan menggunakan saus krim dan kacang polong 
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(Wikipedia, 2018). Pada umumnya, bahan baku pembuatan makaroni yaitu tepung 
terigu. Namun dalam penelitian ini bahan baku yang digunakan adalah dengan 
menggunakan gabungan dari dua jenis bahan baku yang berbeda yaitu tepung 
sorgum dan tepung jagung. Diharapkan dengan penggunaan tepung sorgum dan 
tepung jagung sebagai bahan baku pembuatan makaroni, dapat mengoptimalkan 
potensi sorgum dan jagung sebagai pangan alternatif yang dapat meningkatkan 
keanekaragaman produk pangan di Indonesia serta dapat diterima dan dikonsumsi 
oleh masyarakat.  
 Selain menggunakan perbandingan gabungan dari kedua jenis tepung 
tersebut, ukuran partikel tepung juga menjadi hal yang akan diteliti. Menurut 
Suhendro, dkk. (2000), ukuran partikel memberikan pengaruh yang sangat 
signifikan terhadap mutu produk yang dihasilkan, dimana ukuran partikel tersebut 
berpengaruh terhadap waktu pengembangan dan proses gelatinisasi yang terjadi. 
Serta menurut Yoenyongbuddhagap dan Noohorm (2002), menyebutkan bahwa 
penurunan ukuran partikel dalam tepung beras basah giling menghasilkan tekstur 
produk yang dapat diterima (Damanjana, dkk.2016). 
 Selain itu, menurut Damanjana, dkk (2016), saat ini belum banyak 
penelitian yang mengkaji pengaruh ukuran partikel terhadap karakteristik produk, 
sehingga tujuan penelitian ini adalah mengkaji perbandingan tepung sorgum 
dengan tepung jagung dan ukuran partikel tepung terhadap karakteristik makaroni 
yang akan menghasilkan produk makaroni dengan karakteristik yang baik.  
 
6 
 
 
1.2. Identifikasi Masalah 
 Identifikasi masalah dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut.  
a. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung 
terhadap karakteristik makaroni? 
b. Bagaimana pengaruh ukuran partikel tepung terhadap karakteristik 
makaroni?  
c. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan 
tepung jagung dan ukuran partikel tepung terhadap karakteristik makaroni? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
tepung sorgum dengan tepung jagung terhadap karakteristik makaroni, untuk 
mengetahui pengaruh ukuran partikel tepung terhadap karakteristik makaroni, serta 
untuk mengetahui interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung 
jagung dan ukuran partikel tepung terhadap karakteristik makaroni. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung 
sorgum dengan tepung jagung yang terbaik terhadap karakterisrik makaroni serta 
untuk menentukan ukuran partikel tepung yang tepat terhadap karakteristik 
makaroni. 
1.4. Manfaat Penelitian 
 Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu untuk memberikan nilai tambah 
terhadap bahan pangan lokal yang belum termanfaatkan dengan optimal, 
meningkatkan nilai ekonomis petani sorgum dan jagung di Indoneisa, untuk 
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memberikan informasi dan referensi mengenai pembuatan makaroni, dan untuk 
meningkatkan keanekaragaman produk pangan di Indonesia. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
 Menurut Sirappa (2003), keunggulan tepung sorgum yaitu memiliki 
kandungan gizi yang lebih unggul pada kadar serat dan mineralnya. Sorgum 
memiliki kadar serat dan mineral sebesar 2,74% dan 2,24% yang lebih besar 
dibandingkan tepung terigu. Tepung terigu sendiri memiliki kadar serat 1,92% dan 
mineral sebesar 1,83%. Serat pangan yang terdapat pada sogum adalah selulosa, 
hemiselulosa, lignin dan β-glukan. 
 Proses pembuatan tepung sorgum melalui beberapa tahapan yaitu tahapan 
pembersihan atau grading, penyosohan, perendaman, penirisan, pengeringan (kadar 
air 16%), dan proses penepungan. Proses perendaman bertujuan untuk 
menghilangkan kafar tanin dalam bahan (Badan Penelitian dan Pengembangan 
pertanian, 2010) 
 Menurut Suarni (2002), menunjukan bahwa sorgum disebut sebagai pangan 
fungsional karena kandungan beberapa komponen kimia penyusunnya. Sorgum 
dalam bentuk tepung lebih menguntungkan karena lebih praktis dan lebih mudah 
diolah menjadi berbagai produk makanan ringan. Salah satu industri makanan yang 
telah mekanfaatkan tepung sorgum untuk membuat crackers dan hasilnya terbukti 
lebih renyah dibandingkan yang dibuat dari tepung gandum. 
 Kemampuan substitusi tepung sorgum terhadap tepung terigu cukup 
beragam, yaitu untuk cookies 50-75%, cake 30-50%, roti 20-25% dan mi 15-20% 
(Suarni,  2004). 
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 Menurut Suarni (2004), kandungan tanin dalam biji sorgum dapat 
dihilangkan melaui penyosohan. Tanin biji sorgum menurun drastis setelah 
penyosohan, namun protein ikut terbawa akibat bagian endosperm yang dekat 
dengan aleuron banyak yang terkikis. Penurunan kadar tanin relatif tinggi, yaitu 
dari 1,71-3,98% sebelum disososh menjadi 0,30-1,72% setelah disosoh dan kadar 
protein turun sekitar 0.52-1.38%. 
 Biji sorgum berwarna merah sampai coklat mengandung tannin lebih tinggi 
dibandingkan biji putih. Beberapa cara alami untuk menghilangkan kandungan 
tannin pada biji sorgum adalah perendaman dengan air pada suhu 300C selama 24 
jam atau perendaman pada suhu 1000C selama 20 menit. Cara perendaman dapat 
menghilangkan kadar tannin sebesar 30%. Penghilangan zat tanin ini akan 
memberikan pengaruh warna yang lebih putih pada biji sorgum, menghilangkan 
rasa pahit pada olahan pangan dan yang utama menghilangkan zat anti nutrisinya 
(Suarni dan Singgih, 2002). 
 Jagung dan sorgum kaya akan antioksidan, mineral Fe, serat pangan, asam 
amino essensial dan oligosakarida. Jagung mengandung lemak essensial omega 3 
dan 6, lisin, dan triptopan. Sifat antioksidan tannin lebih tinggi dari pada vitamin E 
dan C, serta lebih stabil. Komponen pangan fungsional sorgum dan jagung yang 
mengandung unsur bioaktif memberikan efek fisiologis multifungsi bagi tubuh dan 
membantu mencegah penyakit degeneratif (Suarni dan Herman, 2013). 
 Proses pembuatan tepung jagung melalui beberapa tahapan diantaranya 
yaitu jagung pipil direndam semalaman, kemudian dilakukan proses penepungan 
dan proses pengayakan (Arief, dkk. 2014). 
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 Menurut Ekafitri, dkk (2011), tepung jagung mempunyai kandungan 
protein, karbohidrat dan abu yang hampir setara dengan tepung gandum dan tepung 
beras sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan produk pangan. 
selain itu, tepung jagung juga mempunyai kadar pati yang cukup tinggi, yaitu 
sebesar 60,07% dengan kandungan amilosa 22,88% dan amilopektin 37,19%.  
 Tepung jagung dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk mi 
baik sebagai pengganti sebagian atau seluruh penggunaan tepung terigu. Adapun 
keunggulan dari penggunaan tepung jagung diantaranya adalah tidak menggunakan 
pewarna sintesis untuk memberikan warna kuning yang diinginkan karena adanya 
kandungan beta karoten, dan dapat mengurangi ketergantungan terhadap 
penggunaan tepung terigu (Kusumah, 2014). 
 Menurut Netty dan Rosniati (2010), pasta adalah sejenis makanan yang 
terbuat dari tepung terigu, air dan bahan tambahan lain. Formulasi yang digunakan 
dalam pembuatan pasta dengan substitusi tepung terigu dengan tepung jagung 
adalah terdiri dari 1% Nacl, 1% CMC, dan 0,25% STPP , dan 100 ml air. 
 Pada pembuatan makaroni dengan menggunakan substitusi tepung ubi jalar 
ungu dan tepung talas dalam tahapan pembuatannya melalui beberapa tahapan yaitu 
proses pencampuran I (Tepung ubi jalar ungu, tepung talas, CMC dan garam), 
pencampuran II (Air dan margarin), pencampuran III, ekstruksi, pengukusan 
selama 10 menit dan pengeringan selama 2-2,5 jam pada suhu 700C (Adellia , 
2017). 
 Perbandingan tepung sorgum dengan tepung ganyong terhadap karakteristik 
spaghetti, berpengaruh terhadap warna, tekstur, rasa, kadar serat, kadar air, dan 
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kadar pati dan interaksi antara perbandingan antara tepung dan lama pengeringan 
tidak berpengaruh terhadap aroma dan TPC.  Berdasarkan hasil pemilihan sampel 
terbaik yang didapatkan yaitu pada pebandingan tepung terigu : tepung sorgum 
:tepung ganyong (3:2:1) dan lama pengeringan 5 jam dengan kandungan serat 
1,72%, pati 11,95%, dan kadar air sebesar 10,83% (Riyanto, 2017). 
 Menurut Frederick,et.al. (2014), kerusakan pati akan meingkat dengan 
kecepatan penggilingan, dimana ukuran partiekl 60 mesh memiliki kecepatan 
penggilingan yang lebih rendah dibandingkan dengan kecepatan 100 mesh. 
 Menurut Darmajana, dkk (2016),ukuran partikel tepung jagung adalah salah 
satu faktor yang menentukan kualitas mi jagung instan, dimana ukuran partikel 
tepung jagung berpengaruh nyata terhadap elastisitas, cooking loss, dan kadar 
protein, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kekerasan, kelengketan, 
kekenyalan, kadar abu, lemak dan karbohidrat mi jagung instan yang dihasilkan. 
  Menurut Darmajana, dkk (2016), ukuran partikel 149 ϻm menghasilkan mi 
jagung instan terbaik dengan karakteristik fisikokimia kadar air 4,87%, abu 1,22%, 
protein 4,86%, lemak 23,72%, karbohidrat 58,62%,  kekenyalan 0,47%, cooking 
loss 23,10%, elastisitas 67,80%, kekerasan 3,881 gf, dan kelengketan -30,55 gs. 
 Ukuran partikel memberikan pengaruh yang sangat signifikan terhadap 
mutu mi non-terigu, semakin kecil ukuran tepung mi yang dihasilkan akan semakin 
bagus kualitas mi-nya. Tepung dengan ukuran partikel yang paling halus 
menghasilkan mi gandum atau jagung dengan parameter tekstur yang paling baik 
(Hatcer, dkk., 2002; Waniska, dkk.,1999 dalam Darmajana, dkk 2016), 
11 
 
 
1.6. Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka hipotesis 
dalam penelitian ini yaitu diduga bahwa : 
a. Perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung  berpengaruh terhadap 
karakteristik makaroni; 
b. Ukuran partikel tepung berpengaruh terhadap karakteristik makaroni; dan 
c. Adanya interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung jagung 
dan ukuran partikel tepung terhadap karakteristik makaroni. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2018-Februari 2019, yang 
bertempat di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan, Faklutas 
Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No.193, Bandung dan di PT. 
Sibaweh Laboratorium Indonesia, Jalan Mochamad Toha No.51 Bandung. 
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